♦加熱のしくみ . 

參調理のときのお願い . 

♦使える容器 使えない容器にご注意を 

參各部のなま凡 . 

♦電源を入れて、カラ焼きをしてください 


♦ 「あたため 1 キー . 12 

あたための調理例 . 13 
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►ピザトースト . 16 


カタログなどに記載している自動メニュー数は、 
色のメニュー2メニューと、自動加熱キー 
(1 サックリ解凍.全解凍_ 2牛乳.酒_ 3 I スト 
- 4ゆで野菜(根菜 • 葉菜） • 5お弁当あたため • 

6カラッとフライ)の9種類を合わせた11メニュ ー 
です。 


•レンジ]キー . 20 


w 数(出力)を変更するときは 


鲁 L 卜—スターグリル j キー . 20 


♦はーブン」キー(発酵)……21 
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♦仕様 . 裏表紙 


も< じ 



►型抜きクッキー . 22 

►スポンジケーキ . 22〜23 

►チヨコレートケーキ . 23 

► □ールパン . 23 


取扱説明編 （ペ-ジ) 


♦はじめに 

付属品の確認 • カラ焼き • 知っておいてください 
•お知らせ音の消しかた . 2 

•安全上のこ'注意一 4 〜 7 

大切なことが書いてあります。 

必ず、はじめにお読みください。 


手軽に作れる簡単メニュー 


お総菜 


8 8 9 0 1 
- 11 


2 2 2 2 2 
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料理編 


初めてお使いのとき 


自動加熱 


手動加熱 


お手入れ.他 
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材料（約21個分) 


材料（直径 18 cm の金属製丸型1個分) 


>スポンジケーキ生地 

「薄力粉 . 

卵 . 

砂糖 . 

バニラエッセンス- 
バター . 


•大さじ1 


♦ホイップクリーム 

「生クリーム . 300 mL 

砂糖 . 大さじ3 

レ (ニ ラエッセンス.ブランデ-…各少々 
♦仕上げ用フルーツ 
(いちご•击詰のフルーツなど好みで） 

. 醒 

•硫酸紙または 
オーブン用クッキングペーパー 


ni 丸型に薄くバター（分量外）をぬり、硫酸紙を敷く。 
■■■薄力粉はふるう。 


スポンジケーキ 


n やわらかくしたバターと砂糖を 
1 ■白っぽくなるまで練り混ぜ、溶 
き卵を加えてよく混ぜ、バニラ 
エッセンスを加える。 


•バター 
•砂糖 • 
•溶き卵 


•… 35 g •バニラエッセンス 

- 30 g •薄力粉 . 

大さじ1 


少々 

70 g 


お菓子•パン 






Q D に薄力粉をふるい入れてサックリと混ぜ合わせる。 


B をひとまとめにしてラップに包み、冷蔵室で3◦分 
以上ねかせる。 


予熱する。（庫内は回転網のみ） 

手動 I オーブン I キー 17 0° C で 、 I スタート I キーを 押す。 


B の生地をラップとラップの間 
にはさみ、めん棒で5_厚さに 
のばし、好みの型で抜く。 
※一度型で抜いた生地は、まと 
めては、抜くことをくり返し 
ます。 



U 卵は卵黄と卵白に分け、卵白は大 
^きい ボールに 入れてツノが立つま 
で泡立て、半量の砂糖を少しずつ 

加えてさらにツヤがでるまで泡立 
てる。 



※ボールや泡立器は、水分や油分のついていないものを 


使います。水分や油分がついていると泡立ちが悪くな 


ります。 


C 1 卵黄の方に残りの砂糖を加えて白 

M っぽく筋がつくくらい(マヨネーズ 
状）まで泡立てる。 



□ 0 と0を合わせ、バニラエッセンスを加えて、泡立器 
でなめらかになるまで混ぜ合わせる。 


0に薄力粉をふるいながら加え、 
M 泡をこわさないようにサツタリと 

粉けがなくなるまで底から生地を 
持ち上げるようにして混ぜる。 



g 薄くバターをぬった丸皿に a を並べる。予熱が終わ 
121 れば、16〜18分に合わせ、 I スタート I キーを押す。 


※混ぜかたが足りないとキメが粗く、混ぜすぎるとふく 
らみが悪くなります。 


※アイシング(粉砂糖 40 g 、 レモン汁大さじ％を混ぜ合わ 
せたもの)で、さめたクッキーに模様を書いてもよい 
でしよつ。 


耐熱容器に バターと 牛乳を入れ、ラップをして丸皿に 
U のせる。手動 I レンジ| キー 200 w で 1 〜 2 分に合わせ、 
I スタート I キーを押して、かたまりがなくなるまで溶 
かす。加熱後、あたたかいうちにへラをつたわせて0 
に加え、手早く混ぜ合わせる。 
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予熱する。（庫内は回転網のみ） 

手動 I オーブン I キー 15 0° C で I スタート I キーを 押す。 



□ n の型に□を流し入れ、型をゆす 
つて表面をならしたあと、トント 
ンと型を少し落として空気抜きを 
し、丸皿にのせる。予熱が終われ 
ば約40分に合わせ、 I スタート I 
キーを押す。 

※竹串を中心に刺してみて生地が ついて こなければ焼き 
上がりです。 

加熱後、焼き縮みを防ぐため、すぐに型ごと20〜30 

cm 高さから1回落とし、型から出してさます。 


□ ボールに冷やした生クリームと砂 
糖を入れ、氷水でボールごと冷や 
しながら泡立て、トロリとしたら 
バニラエッセンス、ブランデーを 
加え、ツノが立つまで泡立てる。 



的 


フルーツは飾り用のものを残して薄切りにする。ケ 
—キは横半分に切り、ホイップクリームとフルーツ 
をサンドして残りのホイップクリームとフルーツで 
表面を飾る。 


チヨコレートケーキ 



□ スポンジケーキの〇〜□と同じようにする。 

ただし、ココア (20g) を、薄力粉 (70g) と合わせてふるう。 

n スポンジケーキの□と同じようにしてホイップクリ 
ムを作る。ただし、ココア(大さじ 4) を同量の湯で 
溶いてから加え、バニラエッセンス•ブランデーは 
加えない。横半分に切ったスポンジケーキに薄くぬ 
ってサンドし、残りのクリームで表面を飾る。 


口ールパン 


材料 (6 個分) 


「強力粉 .150 g •牛乳(室温のもの)…… 80 mL 

® 砂糖 . 大さじ•溶き卵 . M % 個分 

L 塩 . 小さじ K •バター .25 g 

• ドライイースト.••小さじ％ (2 g ) ♦ドリュ - ル 

(予備発酵のいらないもの.(注)ドライイ-スト f 溶き卵 . 大さじ1 

は古くなると、パンのふくらみが悪くなります） L 塩 . 少々 





n 大きいポールに®を合わせてふるい入れる。ドライ 
M イーストを加えて混ぜ、牛乳、溶き卵を順に入れて 


軽く混ぜたあと、やわらかくしたバターを加える。 


B 


生地をひとまとめにし、強力 
粉をふつた台の上でたたきつ 
けるようにして力を入れて約 
1◦分、生地全体が均一に耳た 
ぶくらいのやわらかさになる 
までこねる。 

生地をのばしてみて指が透け 
て見えればちようどよい状態。 
ときは、もう少しこね足す。 




生地がちぎれるような 


□ 


薄くバターをぬったボールに生地を入れ、ラップをし 
て丸皿にのせる。 

手動キー 40°c (発酵）で、40〜50分に 

合わせ、 I スタート I キーを押して1次発酵をする。 

※1次発酵後の生地は 2 〜 2.5 倍にふくれています。指 
に粉をつけて中央を押し、穴がそのまま残れば、ほど 
よく発酵しています。穴がもどるのは発酵不足ですの 
で様子を見ながら 5 〜 15 分発酵時間を足してください。 


□ 生地を軽く握りこぶしで押してガスを抜き、生地の端 
をつかんで四方から折りこむ。スケッパーか包丁で 6 
等分して小さく丸め、ラップをかけて、 15 〜 20 分お 
き、生地を休ませる。 


( \ 
手動 

付属品 ^1 


1オーブン1 

L ノ 

㈣ 跑 


m 


□ 


丸くなつている生地を涙形 （ 0 ) 
にして、めん棒でのばし太い方 
から巻く。これを、薄くバター 
をぬった丸皿に間隔をあけて並 
ベる0 



mL=cc 


0に霧を吹く。手動 I オーフン I キー 40 °C (発酵)で、 
30〜40分に合わせ、 I スタート I キーを押して2次発 
酵をする。途中表面が乾いてくれば、霧を吹く。 

※2次発酵後の生地は2〜 2.5 倍にふくれています。発酵 
不足の場合は、様子を見ながら 5 〜 15 分発酵時間を足 
してください。 


予熱する。（庫内は回転網のみ） 


□ 


手動 I オープン I キー 18 0° C で、 I スタート I キーを 押す。 

□の表面にドリュールをぬる。予熱が終われば17〜19 
分に合わせ、キーを押す。加熱後あら熱をとり、 
人肌程度になったら、ビニール袋に入れて乾燥を防ぐ。 


料理編 
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お総菜 


嫂臟嫂臟嫂總嫂臟嫂謄嫂論 MW 


マカロニグラタン 


f 自動 メニュー 1 

付属品 

7グラタン 

V ,_ _ X 





材料 （4 人分） 

•ホワイトソース 

「薄力粉•バター……各 30 g „ 

牛乳 . 2カップ ® 

I 塩、こしょう . 各少々 

_マカロニ (ゆでて、 バター 1 0 g 

をからめておく） .80 g • 

•えび . 20 0 g 

_玉ねぎ . K 個(1〇〇吕） 

「マッシュルーム 
(缶詰•薄切り）…… 50 g 

白ワイン . 大さじ2 

L バター .15 g 

赁•こしよう . 各少々 

ピザ用チーズ .80 g 


※一度に 1 〜 2 皿(大皿なら 4 人分）まで焼けます。 


【■大きめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、ふたを 
M せずに丸皿にのせる。手動 I レンジ I キー500 W で約 
1分30秒に合わせ、 I スタート I キーを押す。加熱後、 
泡立器でよくかき混ぜ、牛乳を少しずつ加えてのばし、 
塩、こしようでひかえめに味を付ける。 

再びふたをせずに手動 1^71 キー500 W で約10分 
に合わせ、 [ X ^ F ] キーを押す。途中、 2 〜 3 度取 
り出して混ぜ、 I スタート I キーを押す。 

※加熱途中に取り出す場合は I とりけし I キーは押さずに、 
ドアを開けて、加熱を一時停止し、食品を取り出して 
ください。 

0 えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切りにし 
て耐熱容器に入れ、 ® を加えてラップをする。 

手動 nZTITI キー500 W で6〜7分に合わせ、 I スタート I 
キーを押す。 

加熱後、出た煮汁は n のホワイトソースに混ぜる。 


□ a にゆでたマカロニを加えて塩 • こしようとホワイ 
トソースの半量であえ、薄くバターをぬったグラタ 
ン皿に 4 等分して入れる。残りのホワイトソースを 
等分にかけ、ピザ用チーズを散らす。 

□ まず2皿を丸皿に並べ、 自動メニュー(回転つまみ) で 
グラタンの メニュー 番号7に合わせ、 I スター ト I キーを 
押す。 

❖手動でするときは 
手動 I レンジ I キー500 W で約2分のあと、 

手動 I I -ースターク リル床一で13〜16分 


じやがいちと 
ぎのこのグラタン 


f 自動 メニュー 1 

( 付属品 1 

7グラタン 

V _ _ y 




材料 （4 人分） 


•じゃがいも……2個 （300 g ) 
'しめじ（小房に分ける） 

. 1パック （100 g ) 

玉ねぎ（みじん切り） 

. K 個 （100 g ) 




ピーマン （ lcm の角切り）…2個 
ツナ（击詰•ほぐす）…10 0 g 

塩 . 小さじ K 

こしよう . 少々 

•ピザ 用チーズ . 15 0 g 


※一度に1〜2皿(大皿なら4人分)まで焼けます。 
n じゃがいもは、皮ごと丸のままラップに包み丸皿にのせる。 

M 自動 メニュー (回転つまみ) で ゆで 野菜の メニュー 番号 4 に 
合わせ、 I スタート I キーを押す。加熱後、皮をむいてつぶす。 
❖手動でするときは 手動 I レンジ I キー 500 W で約 7 分 

B n に®とピザ用チーズのうち 30 g を加えて混ぜ合わせ、 
薄くバターをぬったグラタン皿に4等分して入れ、残 
りのピザ用チーズを等分に散らす。 

UI まず2皿を丸皿に並べ、 自動メニュー(回転つまみ) で 
U グラタンの メニュー 番号7 に 合わせ、 I スタート I キーを 
押す。 

❖手動でするときは 

手動 I レンジ I キー 500 W で約 2 分のあと、 

手動 I I "ースタークリル I キーで 13 〜 16 分 

加熱後、取り出して残りの2皿も同じようにして焼く。 
※ィ人分を大皿で一度に焼くときも同じようにします。 


©グラタンは、組み合わせ加熱のため、アルミ容器•電子レ 
ンジ対応容器入りのものは、加熱できません。火花が出たり、 
容器が溶けます。下記の方法で加熱してください。 

■アルミ容器入りのもの 一〜 

參包装されているラップをはずして C 
丸皿にのせる。 ，，'パ • 

(1 皿のときは、丸皿の片側にのせる）令 
• 手動 I 卜ースター グ J7171 キーで約 20 分 (1 皿 240g の 
とき)に合わせて区歹三五]キーを押す。 

加熱終了後、再び手動 I 卜ー スタークリルキ ーで、 

約 9 分に合わせて I スタート I キーを 押す。 

■電子レンジ対応の容器 (ポリプロピレンなど) 入りのもの 


加熱後、取り出して残りの2皿も同じようにして焼く。 


※斗人分を大皿で一度に焼くときも、同じようにしま 
す。ただし、焼く前にソースや具が冷めている場 
合は、ふたをせずに丸皿にのせ、 [ あたため I キーを 
押してあたためてから焼いてください。 


包装されているラップをはずして丸皿にのせ、パッケー 
ジ記載の加熱時間を参考に、手動 I レンジ I キー500 W で 
様子を見ながら加熱時間を加減してください。 

※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などに 
より、仕上がりが異なることがありますので、様子を 
見ながら加熱してください。 


24 





























































































级滕嫂睃嫂麻嫂睃级朦私 jw 级緣嫂隐级緣私 jw 


ぶりの照り焼き 


r \ 

( 付属品 

手動 


1卜-スタ-グリル1 






材料 （4 人分） 

•ぶり . 4切れ （1 切れ100 g ) •たれ 



r しよろゆ…… 

……大さじ3 


みりん . 

……大さじ2 


UI . 

……大さじ1 


a 


ビニール袋にたれとぶりを入れ、途中上下を返しな 
がら約1時間冷蔵室で漬けこむ。 


a 丸皿にアルミホイルを敷き、サラダ油を薄くぬって、 
汁気をきった n の裏側を上にして並べる。 

手動 I トースターグ LI ル I キーで約15分に合わせ、 S & 
: H キーを押す。加熱後、取り出して裏返し、再び手動 

I 卜ースターグリル I キーで約7分に合わせ、 I スタート I キ 
一を 押す。 


手軽に作れる簡単メニュ_ 


鞋とコ-ンのホイル焼き 


手動 

f 付属品 "1 


1 オーブン1 

V V 




材料 （4 人分） 


•じやがいも…2個 （300 g ) タルタルソース 
•生鮭…4切れ （1 切れ 80 g ) ㊇ し 

♦塩•こしょう . 各適量 

•スイ-トコーン(讁.つぶ状)… 80 g 


•60 g 

生クリーム . 大さじ3 

•サラダ油 . 適量 

•アルミホイル (25 cm 角）…4枚 


□ じやがいもは 3 mm 厚さの輪切りにし、ラップで包んで、 
丸皿にのせる。 自動メニュー(回転つまみ) で ゆで野菜 
の メニュー 番号 4 に合わせ、 I スタート I キーを 押す。 
❖手動でするときは 手動 I レンジI キー 500 W で 約 7 分 

□ 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

丰動 I オーブン] キー1 90 °C で I I スタート I キーを 押す。 

0 アルミホイルを広げてサラダ油をぬり、 n •塩•こ 
しようをした生鮭、汁気をきったコーンの順に等分 
にのせ、混ぜ合わせた®をかけて包む。 

P | 丸皿に B を並べ、予熱が終われば、 30 〜 35 分に合 


わせ、 I スタート I キーを押す。 

操作の手順と付属品は20ページをご覧ください。 



メニュー名 

分量 

加熱の種類と目安時間 

作り かた ( mL = cc ) 

いり卵 

1 人分 

手動 1 レンジ 1 キー 

500 W で 

1分10秒〜 

1分20秒 

耐熱性のコップに卵を割り入れてほぐし、牛乳大さじ 1、 塩•こ 
しょう各少々を加えて混ぜ合わせ、ふたをせずに丸皿の中央に置 
き加熱する。加熱後、かき混ぜてほぐす。 

水注意•卵は割りほぐしてから加熱する。 

•ゆで卵は作らない。あたため直しもしない。 

(破裂してやけどをすることがあります） ^ 

山菜おこわ 

4人分 

手動|レンジ| キー 

500 W で約 19 分 

もち米2カップ (340 g ) は、洗って大きめの耐熱容器に入れ、水気 
をきった山菜の水煮1 20 g と水300 mL 、 薄口しょうゆ大さじ 

1/2、塩少々を加え約1時間漬けたのち、ラップをして加熱する。 
途中残り時間が9分のときに取り出して全体を混ぜ、再びラップ 
をして加熱する。 

あさりの酒蒸し 

4人分 

手動|レンジ| キー 

500 W で 5〜6分 

あさり40 0 g は塩水につけて砂出ししたのち、底の平らな耐熱容 
器に入れて酒 50 mL をふり、ラップをして加熱する。 

市販の冷凍ピザ 

直径約1 5 cm 

牛動1 卜ースターク u ル1 
キーで 13 〜 15 分 

包装をはずし、直接丸皿にのせます。 

※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上 
がりが異なることがあります。様子を見ながら加減してください。 

焼きいも 

2本 (400 g ) 

手動1卜ースターグリル1 
キーで 20分 
加熱終了後、再び 
手動1トースターグ U ル1 
キーで 20分 

さつまいも2本 （ 1本20〇 g ) は、洗って水気を拭き、フオークで数 
力所穴を開け、回転網の中央を避けて並べる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合が違ってきますので様子を見 
ながら加減してください。 

ちち 

4個 (1 個 50 g ) 

手動 1 卜ースターグリル1 
キーで 9〜10分 

切りもちを回転網の中央を避けて並べる。 

※焼き色はつきにくいですが、ふくれてきたら焼き上がりです。 
もちの質や保存期間などにより、加熱具合が違ってきますの 
で、様子をみながら加減してください。 


※焼きいもの加熱時間は、卜ースターグリル加熱の最大加熱時間 （20 分)を超えるため、2回に分けて設定します。 
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加熱早見表 


手動で加熱するときの目安時間 


目安時間としてご覧ください。 

食品の種類 • 加熱前の温度 • 素材の鮮度などにより異なりますので、様子を見ながら加熱してください。 


■あたため（[^ンジ|キ ー500 W ) 


茶わん蒸しは、 200 W 
(1 mL=l cc ) 


メニュー 

ラップ 
の有無 

分量/目安時間 

常 

:日 

/皿 

ち 

の 

、么 

rn 

蔵 

ち 

の 

煮もの 

有 

200 g / 約2分 

カ レー • シチュー 

有 

1人分 (200 g )/ 約3分 

汁もの(スープ） 

有 

1杯 (200 mL )/ 約2分 

ごはん 


1杯 (150 g )/ 約1分2〇秒 

焼きそば 

スパゲッティ 


1皿 (200 g )/ 約1分4◦秒 

八ンバーグ 

征 

2個 (180 g )/ 約1分30秒 

天ぶら • フライ 


1人分 (200 g )/ 約1分30秒 

焼きとり 

征 

6本 (150 g )/ 約1分20秒 

ピラフ•焼めし 


1人分 (250 g )/ 約1分50秒 

牛乳 注 1 

征 

1杯 (200 mL ) /約2分 

酒 注 1 


1杯 (180 mL ) /約1分30秒 

コンビニ弁当 


1個 (400 g )/ 約3分 

肉まん • あんま/^ 1 

有 

1個 (1 1〇卽/約1分 

まんじゆう 

有 

1個 (65 g )/20 〜40秒 

茶わん蒸し 


1個/] レンジ 1 200 W で約3分 

/ T 3 

凍 

ち 

の 

ごはん 

有 

1杯 (150 g )/ 約3分2◦秒 

カ レー • シチュー 

有 

1人分 (200 g )/ 約6分 

八ンバーグ 

有 

2個 (180 g )/ 約4分50秒 

しゆうまい 

有 

15個 (230 g )/ 約6分 

ピラフ•焼きめし 

有 

1人分 (250 g )/ 約5分30秒 

ミックスベジタブル 

有 

約100 g / 約3分30秒 

里いも • かぼちゃ 

有 

約500 g / 約14分 

肉まん • あんま / lf " 1 

有 

1個 (110 g )/ 約1分30秒 

まんじゆう 

有 

1個 (65 g )/ 40秒〜1分 


■ゆで野菜（心ンジ]キ ー500 W ) 



■パン類([^ースターグリル I キー) 


パン類 

分量/目安時間 

食パン 

常温もの6枚切りのとき 

1枚/3分50秒〜4分50秒 

2枚/4分20秒〜5分30秒 

□ー ルパン(あたため） 

2個 ( 1個 30 g )/3 〜4分 


■フライ類のあたため 
(I レンジ |キー 500 W のあと I 卜ースター グリル] キー) 


フライ類 

分量/目安時間 

調理済フライ 
(常温•冷蔵もの） 

100 g / 約20秒のあと、5〜6分 

調理済フライ 
(冷凍もの） 

150 g / 約2分のあと、約6分 


注1加熱しすぎないでください。取り出すときに突沸してやけどを 
することがあります。加熱しすぎたときは、そのまま20秒ほど 
庫内で冷ましてから取り出してください。 


■その他 （[[/ ンジ]キー200 W ) 


※ l 底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつゆったりとラップ 
に包む。 

あんまんは、あんが先に熱くなり、3分以上(冷凍ものは4分以上) 
加熱すると発煙 • 発火のおそれがあるので、加熱時間は控えめに。 

※2あんが熱くなるので控えめに加熱する。 


乾燥したもの、水分の少ないもの (干もの、落花 
生など) パセリ、青じそなどの乾燥 


※加熱しすぎると焦げて煙が出ることがあります。 
様子を見ながら加熱をしてください。 


※已具の種類や量によって、加熱時間が異なるので、様子を見なが 
ら加熱する。 
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